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ABSTRACT 
 
Jellydrink is a soft drink in the form of a gel made from fruit juice that has 
vitamins, generally has elastic properties but the consistency or strength of the gel 
is weaker than jelly agar. The purpose of this study was to find the effect of 
carrageenan concentration and red ginger extract concentration on the 
characteristic of “TOWER” Jellydrink. 
The research method consisted of preliminary research analysis of  
vitamin C levels on tomato and carrot, antioxidant activity of red gingerextract, 
and comparison of tomato:water and carrot:water. The main study used a 
randomized Block Design (RBD), consisting two factors, carrageenan 
concentration (0,3%; 0,4%; 0,5%) and red ginger extract concentration (5%, 
10%, 15%). The response taken in this study was the chemical response include 
vitamin C and pH. Physical response include viscosity and syneresis and 
organoleptic response to the attributes of color, taste, odor, and texture. 
The result of this study showed that the carrageenan concentration 
affected the pH, vitamin C, viscosity, syneresis, color, and textures. red ginger 
extract concentration affected the pH, vitamin C, viscosity, syneresis, odor, and 
taste. Interaction between carrageenan concentration and red ginger extract 
concentration had an effect on pH, vitamin C, viscosity, syneresis. 
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INTISARI 
 
Jelly drink merupakan minuman ringan berbentuk gel  yang terbuat dari 
sari buah bervitamin, umumnya memiliki sifat elastis namun konsistensinya atau 
kekuatan gelnya lebih lemah bila dibandingkan jelly agar. Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsnetrasi karagenan dan konsentrasi sari 
jahe merah terhadap karakteristik “TOWER” Jellydrink. 
Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan 
yaitu analisis vitamin C dan pH pada tomat dan wortel, analisis aktivitas 
antioksidan pada sari jahe merah, dan menentukan perbandingan tomat:air dan 
wortel:air. Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi karagenan (0,3%; 0,4%; 0,5%) dan 
konsentrasi sari jahe merah (5%, 10%, 15%). Respon yang dilakukan dalam 
penelitian ini adalah respon kimia meliputi vitamin C dan pH. Respon fisika 
meliputi viskositas dan sineresis. Serta respon organoleptik terhadap atribut 
warna, rasa, aroma, dan tekstur.  
Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan 
berpengaruh terhadap  pH, vitamin C, viskositas, sineresis, warna dan tekstur. 
Konsentrasi sari jahe merah berpengaruh terhadap pH, vitamin C, viskositas, 
sineresis, aroma, dan rasa. Interaksi antara faktor konsentrasi karagenan dan sari 
jahe merah berpengaruh terhadap respon kimia dan fisika meliputi pH, vitamin C, 
viskositas, dan sineresis. 
 
Kata Kunci : Jellydrink, Karagenan, Jahe Merah, Tomat, Wortel
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I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan, (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Masalah  
 Tomat adalah tumbuhan dari keluarga Solanaceae, tumbuhan asli Amerika 
Tengah dan Selatan, dari Meksiko sampai Peru. Tomat sendiri memiliki siklus 
hidup singkat, dapat tumbuh setinggi 1 sampai 3 meter. Tomat merupakan 
sayuran buah yang sudah lama dikenal oleh masyarakat Indonesia. Tomat 
termasuk komoditas hortikultura yang penting sehingga banyak dibudidayakan. 
Oleh karena itu tidak sulit untuk menemukan buah tomat dipasaran.  Produksi 
tomat seluruh Indonesia dari tahun ke tahun semakin meningkat dan sering kali 
diikuti dengan harga jual yang rendah (Reza, 2013). Menurut Badan Pusat 
Statistik dan Direktorat Jenderal Hortikultura (2016), luas lahan perkebunan tomat 
saat ini terdapat 57.668 Ha di Indonesia dengan jumlah produksi tomat sebanyak 
853.061 ton. 
Tomat mengandung zat gizi yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh, antara 
lain vitamin C, vitamin A, dan mineral. Menurut Moreno (2006), dalam buah 
tomat terdapat vitamin C 40mg/100g dan provitamin A 1500 S.I. Vitamin C dapat 
berupa asam L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat.  
 Menurut George et al (2011), kandungan beta karoten yang merupakan 
prekursor vitamin A pada buah tomat sebesar 1,1mg/100g dan likopen sebagai.
 
 
 
 
 karotenoid paling dominan sebesar 3,7mg/100g. Total karotenoid pada jus 
tomat sebesar 1,5mg/100ml (Moreno, 2006).  
 Karotenoid dan vitamin C pada buah tomat berfungsi sebagai antioksidan 
yang dapat menurunkan risiko kanker prostat dan mencegah penggumpalan darah. 
Keunggulan buah tomat lainnya yaitu memiliki pH rendah sekitar 4,0 – 4,5 
disebabkan oleh banyaknya asam organik yang terkandung dalam buah tomat. 
Asam organik paling dominan yang terdapat pada tomat adalah asam sitrat (Reza, 
2013). 
Menurut Rudianto (2017), tomat dapat diolah menjadi juice, selai, jelly, 
pasta, saos, puree dan olahan lainnya. Tomat memiliki manfaat yang baik untuk 
tubuh karena kandungan antioksidan yang cukup tinggi. Karena tomat memiliki 
kandungan air yang cukup tinggi (±94%) maka menyebabkan daya simpan buah 
relative singkat dan mudah rusak, oleh karena itu diperlukan pengolahan terhadap 
tomat agar diperoleh produk yang memiliki umur simpan lebih lama dan rasa 
yang lebih enak tanpa mengurangi manfaat yang terdapat pada tomat. Salah satu 
pengolahan yang dapat dilakukan adalah mengolah tomat menjadi jelly drink 
(Agustin,dkk,2014). 
Wortel merupakan salah satu produk hortikultura jenis sayuran yang banyak 
diminati oleh masyarakat karena mempunyai nilai gizi dan vitamin yang cukup 
tinggi. Berdasarkan data yang diperoleh dari Badan Pusat Statistik (2011) 
Produktivitas wortel di Indonesia pada tahun 2009 dengan luas lahan 24.095 Ha 
bisa memproduksi wortel sebanyak 358.014 ton dengan produktivitas mencapai 
14,86 ton/Ha. Kemudian pada tahun 2010 meningkat dengan luas lahan 27.149 Ha 
 
 
 
 
bisa memproduksi worteel sebanyak 403.827 ton dengan produktivitas mencapai 
14,87 ton/Ha. 
Ketersediaan wortel sangat banyak dan melebihi permintaan pasar, sehingga 
hasil panen tersebut tidak termanfaatkan secara optimal dan banyak mengalami 
kehilangan hasil (loss) akibat wortel yang mempunyai masa simpan pendek dan 
cepat busuk. Pengolahan dan konsumsi wortel hingga saat ini masih terbatas pada 
wortel segar, jus wortel, dan wortel beku. 
Disamping kaya akan vitamin A wortel juga kaya akan sumber vitamin C, 
vitamin K, serat, dan potassium, dengan zat-zat yang dikandungnya tersebut, 
wortel diyakini para ahli kesehatan dapat melindungi tubuh dari resiko serangan 
penyakit jantung dan kanker, serta meningkatkan kesehatan mata. Selain 
dinikmati dalan bentuk sayur atau lalab, wortel kerap pula dinikmati dalam bentuk 
jus atau olahan- olahan lainnya (Mehrir, 2012). 
 Betakaroten di dalam wortel berkhasiat meningkatkan kesehatan tubuh dan 
menghambat penuaan karena betakaroten dapat berperan sebagai antioksidan. 
Wortel juga memiliki kandungan gizi berupa vitamin B, C, zat besi, magnesium 
dan kalsium (Soewito, 1989). Wortel ternyata memiliki kandungan pektin yang 
dapat menurunkan kadar kolesterol dan menjaga kesehatan usus besar 
(Wirakusumah, 2005). 
  Jahe merupakan salah satu komoditas tanaman obat yang rimpangnya 
umum dikonsumsi sebagai minuman penghangat dan sebagai bahan baku obat 
tradisional atau yang lebih dikenal dengan istilah jamu. Minuman tradisional 
Indonesia yang berbasis jahe sudah dipercaya dapat memberikan efek antioksidan 
 
 
 
 
 yang tinggi (Yusuf, 2002). Antioksidan merupakan senyawa berberat 
molekul kecil yang dapat bereaksi dengan oksidan, sehingga reaksi oksidasi yang 
merusak biomolekul dapat dihambat (Langseth, 1995). Khasiat berbagai manfaat 
jahe tersebut serta kandungan antioksidan jahe dapat dibuat sebagai minuman 
fungsional. Pengolahan jahe menjadi minuman juga didukung dengan 
peningkatan produksi jahe setiap tahunnya. 
Menurut pusat data dan sistem informasi pertanian (2013) produktivitas jahe 
di Indonesia selama periode 2000-2011 cenderung fluktuaktif. Produksi jahe di 
Indonesia pada tahun 2000 sebesar 115.092 ton dan turun menjadi 94.743 ton 
pada tahun 2011 dan rata-rata pertumbuhan 0,31% per tahun. Tahun 2011 
produksi jahe di Jawa sebesar 58.083 ton dengan rata-rata pertumbuhan 2,32% per 
tahun. Sedangkan produksi jahe di luar Jawa tahun 2011 sebesar 36.661 ton 
dengan rata-rata pertumbuhan 28,92% per tahun (24.248 ton). Berdasarkan data 
produksi jahe tahun 2011, sebanyak 21.78% jahe di Indonesia berasal dari 
Provinsi Jawa Tengah, kemudian Jawa Barat (20.82%), Lampung (4.92%), 
Bengkulu (3.34%) dan sisanya sebesar (22.90%) merupakan kontribusi dari 
Provinsi lainnya. 
Rimpang jahe mengandung oleoresin yang merupakan pemberi rasa pedas 
dan pahit pada jahe (Prasetiyeo, 2012). Selain menimbulkan rasa pedas, oleoresin 
juga bersifat higenis, mengandung antioksidan alami, bebas enzim, dan cukup 
stabil (Anam dan Manuhara, 2005). Oleh karena itu pengembangan formulasi 
minuman fungsional dari ekstrak jahe menjadi penting sehingga dapat 
menghasilkan minuman yang bisa diterima oleh masyarakat dari segi sensorinya
 
 
 
 
 Berbagai penelitian membuktikan bahwa jahe mempunyai sifat 
antioksidan. Beberapa komponen utama dalam jahe seperti gingerol, shogaol, dan 
gingeron memiliki aktivitas antioksidan di atas vitamin E (Kikuzaki dan Nakatani 
1993). Selain itu jahe juga mempunyai aktivitas antiemetik dan digunakan untuk 
mencegah mabuk perjalanan. Radiati et al (2003), menyatakan bahwa konsumsi 
ekstrak jahe dalam minuman fungsional dan obat tradisional dapat meningkatkan 
ketahanan tubuh dan mengobati diare. 
Industri makanan, minuman, dan suplemen sering menggunakan pemanis 
baik pemanis alami maupun pemanis sintetis sebagai penambah cita rasa pada 
produknya. Bahan pemanis alami yang biasa digunakan adalah gula sukrosa atau 
gula tebu. Sukrosa mempunyai kandungan kalori relative besar 346,0 kalori/100 g 
bahan, tetapi bagi sebagian orang ternyata sukrosa dapat menimbulkan berbagai 
masalah terutama mereka yang kelebihan kalori, kegemukan, menyebabkan 
kerusakan pada gigi dan sangat berbahaya bagi penderita diabete (Harismah dkk, 
2014). Pemanis sintetis yang biasa digunakan yaitu siklamat, sakarin maupun 
aspartame. Pemakaian pemanis sintetis mempunyai efek yang kurang baik 
terhadap kesehatan dan dicurigai menjadi salah satu penyebab timbulnya penyakit 
kanker. Karenanya, beberapa Negara telah membatasi bahkan melarang 
penggunaan pemanis sintetis tertentu pada aneka produk makanan maupun 
minuman untuk kepentingan orang banyak.  
Kehadiran gula stevia dapat dijadikan alternative yang tepat untuk 
menggantikan kedudukan pemanis buatan atau pemanis sintetis yang memiliki 
nilai kalori rendah dengan tingkat kemanisan 100-200 kali kemanisan sukrosa dan 
 
 
 
 
tidak mempunyai efek karsinogenik yang dapat ditimbulkan oleh pemanis buatan 
(Harismah dkk, 2014). Rasa manis yang dihasilkan oleh stevia berasal dari 
steviosida. Steviosida merupakan bahan pemanis alami yang tidak berkalori 
karena tidak dapat difermentasikan oleh bakteri kariogenik, tidak menaikkan 
kadar gula dalam darah dan tidak memungkinkan pertumbuhan bakteri dan ragi 
pada produk pangan yang menggunakan stevia sebagai pemanis (Avininasia, 
2011). 
Seiring dengan perkembangan zaman, kemajuan ilmu pengetahuan 
menyebabkan masyarakat semakin peduli mengenai isu kesehatan. Hal ini 
mengakibatkan banyak produk pangan fungsional berkembang dengan pesat dapat 
memberikan efek kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit di samping fungsi 
utamanya yaitu pensuplai nutrisi bagi tubuh. Selain itu beberapa tahun terakhir ini 
berkembang tren back to nature, yaitu pemanfaatan bahan-bahan alami dalam 
pembuatan produk pangan. Hal ini disebabkan karena penggunaan bahan alami 
dinilai tidak memberikan efek samping yang negative apabila dikonsumsi dalam 
jumlah yang relative besar (Wijaya, 2002). 
Tomat, wortel dan jahe mempunyai potensi zat gizi yang seharusnya dapat 
dimanfaatkan menjadi berbagai produk pangan. Diantaranya jelly drink. Jelly 
drink merupakan minuman ringan berbentuk gel, umumnya jelly drink memiliki 
sifat elastis namun konsistensinya atau kekuatan gelnya lebih lemah bila 
dibandingkan jelly agar. Jelly drink diharapkan menjadi alternatif minuman sari 
buah yang dapat mengatasi kestabilan sari buah karena minuman ini memiliki 
konsistensi gel sehingga dapat menghindari pengendapan, tetapi mudah diminum. 
 
 
 
 
Keunggulan dari minnuman jelly yaitu bukan hanya sekedar minuman, tapi 
sekaligus dapat dipakai untuk menunda rasa lapar. Keunggulan lain dari produk 
jelly drink adalah adanya kandungan vitamin dan serat alami yang berguna bagi 
metabolisme tubuh (Pranajaya, 2007). 
Jelly drink merupakan salah satu jenis minuman praktis yang disukai 
seluruh lapisan masyarakat dan dengan segala usia (anak-anak, remaja, orang 
dewasa, dan orang tua). Selian sebagai minuman, produk jelly drink ini juga 
memiliki sifat sebagai makanan karena sifatnya yang dapat mengurangi rasa lapar. 
Jelly drink dapat mengurangi rasa lapar karena pada komposisi dasar jelly drink 
terdapat gula yang dengan mudah dapat dimetabolisme oleh tubuh untuk 
menghasilkan energy. Jelly drink adalah produk minuman yang berbentuk gel dan 
memiliki karakteristik berupa cairan kental yang konsisten serta mudah dihisap. 
Selain itu, jelly drink memiliki karakteristik gel yang berbeda dari produk jelly 
pada umumnya. Gel dari jelly drink lebih lunak/ halus dan teksturnya tidak kokoh, 
sehingga dapat dihisap dalam pengkonsumsiannya, namun saat di mulut masih 
dapat dirasakan tekstur gelnya (Noer, 2007). 
Jelly drink dapat terbuat dari ekstrak buah-buahan maupun tidak. Buah yang 
dapat digunakan untuk pembuatan jelly drink adalah buah dengan tingkat 
keasaman yang cukup tinggi dan mengandung pektin. Hal ini dikarenakan tingkat 
keasaman dan pektin akan mempengaruhi pembentukan gel. Keberadaan pektin 
dapat digantikan dengan hidrokoloid lain, contohnya karagenan (Luthana, 2008). 
 
 
 
 
Dalam pembuatan jelly drink, gel yang terbentuk akan sangat 
mempengaruhi mutu dan jelly drink yang dihasilkan. Pembentukan gel ini 
dipengaruhi oleh adanya senyawa hidrokoloid.  
Anggraini (2008) menyatakan konsentrasi karagenan yang dapat digunakan 
pada pembuatan Jelly drink dengan pH 3,6-4,1 sebesar 0,2%, sedangkan Arini 
(2010) menyatakan, jelly drink dengan kisaran pH 3-5 dapat menggunakan 
karagenan dengan konsentrasi 0,3%. 
Jelly drink cocok digunakan untuk meningkatkan nilai tambah tomat, 
wortel, dan jahe karena merupakan minuman ringan yang banyak digemari oleh 
masyarakat, mudah dibawa atau dikirim dan juga mempunyai biaya pembuatan 
yang murah, baik di produksi pada skala kecil maupun industry. Jelly drink 
merupakan minuman yang memiliki sifat kekentalan antara kekentalan sari buah 
dan  jelly, biasanya dijadikan sebagai pengganti panganan instan yang dikonsumsi 
sebagai kudapan atau penunda lapar. Jelly drink merupakan alternatif bagi mereka 
yang sibuk dengan kegiatan yang padat dan disukai semua kalangan dari anak-
anak hingga dewasa. Tahapan pengolahan jelly drink sama dengan tahapan 
pembuatan sari buah. Perbedaannya hanya pada penambahan bahan pengental 
yang biasanya digunakan pada jelly drink adalah karagenan, pektin, gelatin, 
dekstrin, dan karboksi metal selulosa (Julianti, 2010). 
Berdasarkan uraian di atas, perlu kiranya diadakan penelitian tentang 
pembuatan jelly drink tomat wortel (“TOWER”) dengan menggunakan faktor 
konsentrasi karagenan dan konsentrasi sari jahe merah.  
 
 
 
 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik 
“TOWER” jelly drink? 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi sari jahe merah terhadap karakteristik 
“TOWER” jelly drink? 
2. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi karagenan dan konsentrasi  
sari jahe merah terhadap karakteristik “TOWER” jelly drink? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh perbedaan 
konsentrasi karagenan dan konsentrasi sari jahe merah yang digunakan dalam 
pembuatan “TOWER” jelly drink. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
karagenan dan konsentrasi sari jahe merah terhadap karakteristik “TOWER” jelly 
drink. 
1.4 Manfaat Penelitian  
Manfaat penelitian tersebut adalah : 
1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi dan referensi bagi 
perkembangan ilmu pengetahuan bagi peneliti, kalangan akademis, dan 
instansi yang berhubungan dengan teknologi pangan mengenai pembuatan 
jelly drink. 
 
 
 
 
2. Dapat meningkatkan penganekaragaman produk olahan atau diversifikasi 
produk pangan yang berasal dari tomat, wortel, dan jahe merah. 
3. Menghasilkan produk baru di masyarakat dengan berbahan dasar tomat, 
wortel, dan jahe merah. 
4. Mengetahui karakteristik fisika dan kimia jelly drink tomat wortel dengan 
penambahan variasi konsentrasi karagenan dan sari jahe merah. 
5. Menghasilkan produk pangan yang dapat diterima dan dikonsumsi oleh 
masyarakat 
1.5 Kerangka Pemikiran  
 Buah yang digunakan untuk pembuatan jelly drink harus dalam keadaan 
masak mempunyai cita rasa yang menyenangkan tidak hambar dan mengandung 
cukup banyak asam-asam organik. Selain itu juice harus stabil selama 
penyimpanan (Cruess, 1985 dalam Rudianto 2009). 
Jelly drink merupakan minuman yang diperoleh dari olahan buah-buahan 
yang memiliki karakter pH rendah dan memiliki kandungan pektin. Baik pektin 
yang tinggi ataupun yang rendah. Untuk kandungan pektin yang rendah akan 
ditambah bahan penstabil yaitu karagenan. Penelitian ini menggunakan karagenan 
sebagai bahan penstabil (Cahyana, dkk.2005). 
Menurut Putra (2013). Konsentrasi karagenan yang digunakan berpengaruh 
nyata terhadap jelly drink  kunyit asam. Penstabil yang digunakan dalam 
pembuatan jelly drink kunyit asam adalah karagenan dan konyaku dengan 
konsentrasi yang berbeda-beda yaitu 0,2%, 0,3 %, 0,4%. Hasil penelitian 
didapatkan hasil terbaik adalah konsentrasi karagenan dengan konsentrasi 0,3%. 
 
 
 
 
Menurut Anggraini (2008) Penggunaan karagenan kurang dari 0,05% akan 
menghasilkan tekstur jelly yang kurang kokoh sedangkan jika lebih dari 0,1% 
maka gel akan terlalu kokoh sehingga akan sulit dihisap. 
Menurut Febriyanti dan Yunianita (2015) Karagenan yang ditambahkan 
dalam pembuatan jelly drink jahe adalah (0,15%, 0,25%, 0,35%). Hasil penelitian 
jelly drink menunjukkan bahwa pembuatan jelly drink jahe dengan perlakuan 
penambahan konsentrasi karagenan menunjukkan pengaruh nyata (α=0,05) 
terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, pH, sineresis. Jelly drink jahe diperoleh 
perlakuan terbaik menurut parameter kimia fisik adalah jelly drink dengan 
konsentrasi karagenan 0,35%. 
Menurut Wicaksono, dkk (2015) Penggunaan penstabil karagenan dengan 
konsentrasi karagenan (b/v) secara berturut-turut 0,2%, 0,3 %, 0,4% dan gula 
(b/v) sebanyak 12% dalam pembuatan jelly drink  daun sirsak. Dilakukan analisis 
produk yang meliputi analisis kimia : pH, aktivitas antioksidan, total fenol, total 
padatan terlarut, kadar tannin, analisis fisik: viskositas, sineresis, warna, kadar air. 
Organoleptik: rasa, warna, aroma, tekstur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
jelly drink daun sirsak terbaik adalah pemberian konsentrasi 0,3%. 
Menurut Agustin, dkk (2014) Karagenan yang ditambahkan dengan 
konsentrasi 0,8%, 1%, 1,2%. Berdasarkan pengamatan menunjukkan perbedaan 
konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap nilai pH, vitamin C, total asam, 
viskositas, sineresis. Jelly drink belimbing wuluh terbaik menurut parameter fisik 
dan kimia adalah jelly drink belimbing wuluh dengan proposi belimbing wuluh 
konsentrasi karagenan 1,2%. 
 
 
 
 
Menurut Yuliani et.al. (2011) Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan 
meningkatnya kadar vitamin C dan tingkat kesukaan pada warna, rasa, dan aroma 
dan menurunnya derajat keasaman pH, kadar gula total, dan nilai mutu hedonik 
kekenyalan jelly drink rosella, sedangkan konsentrasi karagenan hanya 
berpengaruh pada meningkatnya derajat keasaman (pH) dan tingkat kesukaan 
serta nilai mutu hedonik kekenyalan jelly drink rosella. Komposisi jelly drink 
rosella paling disukai dengan ekstrak rosella 0,2% dan konsentrasi karagenan 
0,5% dengan nilai pH 2,73 kadar vitamin C 6,16 mg per 100 ml, dan kadar gula 
total 14,51%. 
Menurut Jacobs (1984), aroma jahe berasal dari minyak atsiri yang 
terkandung dalam rhizome jahe, kandungan minyak atsiri dipengaruhi oleh umur 
jahe, semakin tua umur jahe, kandungan minyak atsiri semakin besar. Jahe 
memiliki kandungan senyawa aktif yang mampu berfungsi sebagai pemberi rasa 
pedas. Kandungan senyawa aktif yang terkandung di dalam jahe sebagian besar 
adalah gingerol yang selama penyimpanan dapat terhidrasi menjadi shagaol yang 
memiliki rasa pedas rendah dari pada gingerol, didalam jahe terkandung 
komponen-komponen utama yang berupa zat-zat volatile (minyak atsiri) dan non-
volatil (resin dan gum) yang masing-masing berperan dalam menentukan aroma 
dan rasa (Desmawarni, 2007). 
Menurut Susilo (2011), untuk mengekstrak jahe, rimpang jahe dikupas 
kemudian dipotong kecil-kecil dan dihancurkan dengan blender sambil 
ditambahkan air dengan perbandingan jahe dan air sebesar 1:1 (b/b). Perlakuan 
terbaik dari empat solusi formulasi minuman fungsional berbasis jahe yaitu yang 
 
 
 
 
menggunakan kombinasi ekstrak jahe sebesar 15,1% (v/v), ekstak kunyit 5,0% 
(v/v) dan ekstrak asam jawa 9,9% (v/v).  
Menurut Wuryantoro dan Susanto (2014), menunjukkan bahwa rasa manis 
pada stevia disebabkan oleh tiga komponen yaitu steviosida (3-10% berat kering 
daun), rebaudiosida (1-3%), dan dulcosida (0.5-1%). Steviosida mempunyai 
keunggulan dibandingkan pemanis buatan lainnya, yaitu stabil pada suhu tinggi 
(100˚C), jarak pH 3-9, tidak menimbulkan warna gelap pada waktu pemasakan. 
Sejak tahun 2008, Food and Drug Administration (FDA) mengizinkan 
ekstrak daun stevia digunakan sebagai bahan tambahan pangan dan 
menggolongkan ekstrak daun stevia dalam kategori Generally Recognize As Safe 
(GRAS) dengan batas konsumsi Acceptable Daily Intake (ADI) menurut WHO 
sebanyak 4 mg/kgBB/hari, dan menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan 
(BPOM) RI, batas maksimum penggunaan edible ice seperti sorbet adalah 160 
mg/kg. 
1.6 Hipotesis Penelitian  
 Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa : 
1. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakterisitik “TOWER” jelly 
drink 
2. Konsentrasi sari jahe merah berpengaruh terhadap karakteristik”TOWER” 
jelly drink. 
3. Interaksi konsentrasi karagenan dan sari jahe merah berpengaruh terhadap 
karakteristik “TOWER” jelly drink. 
 
 
 
 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian  
 Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Penelitian, Program 
Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi 
No. 193, Bandung. Pada tanggal 12 November 2018 sampai dengan 25 Januari 
2019. 
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